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Senzorska procjena tjestenine obogaćene proteinima konoplje i graška 
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Sažetak 
Tjestenina predstavlja idealan matriks za dodavanje različitih izvora nutrijenata. Obogaćivanjem se 
tjestenini, osim nutritivnih, mijenjaju i senzorske karakteristike. Cilj ovog rada bio je utvrditi 
prihvatljivost svježih i svježih kuhanih uzoraka širokih rezanaca obogaćenih različitim udjelima 
proteina graška i proteina konoplje od strane potrošača. U tu svrhu pripremljena su i ocijenjena po 4 
(četiri) uzorka širokih rezanaca, svježih i svježih kuhanih, s različitim udjelima proteina konoplje i 
graška u recepturi proizvoda dodanih kao konopljino brašno s 31 % proteina konoplje i kao prah 
proteina graška s min. udjelom proteina graška od 80 %. Iz dobivenih rezultata senzorske procjene 
može se zaključiti da je najprihvatljiviji uzorak širokih rezanaca obogaćenih konopljinim brašnom onaj 
s udjelom konopljinog brašna od 10 % (3,1 % proteina konoplje) na ukupne suhe sastojke i u slučaju 
svježih i u slučaju kuhanih uzoraka te da je najprihvatljiviji uzorak širokih rezanaca obogaćenih 
proteinima graška u prahu onaj s udjelom proteina graška u prahu od 5 % (4 % proteina graška) na 
ukupne suhe sastojke i u slučaju svježih i u slučaju kuhanih uzoraka. 
Ključne riječi: obogaćivanje tjestenine, brašno konoplje, proteini graška, senzorska procjena. 
Abstract 
Pasta is an ideal matrix for adding different sources of nutrients. Besides nutritional, pasta enrichment 
changes the sensory characteristics of pasta as well. The aim of this paper was to determine the 
acceptability of fresh and cooked fresh wide pasta noodle samples enriched with different proportions 
of pea protein and hemp proteins by consumers. For this purpose, 4 (four) samples of wide noodles 
with different proportions of hemp (added as hemp flour with 31 % protein of hemp) and pea protein 
(added as a pea protein powder with min. with a pea protein fraction of 80 %) in the product recipe, 
fresh and fresh cooked, were prepared and evaluated. 
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From the obtained results of the sensory evaluation it can be concluded that the most acceptable 
sample of wide noodle pasta enriched with hemp flour is the one with 10 % of hemp flour (3.1 % of 
hemp protein) of total dry ingredients in case of fresh and in case of cooked samples, and that the most 
acceptable sample of wide noodles enriched with pea protein powder is the one with 5 % of pea 
protein power (4 % of pea proteins) of total dry ingredients in case of fresh and in case of cooked 
samples. 
Key words: pasta enrichment, hemp flour, pea proteins, sensory evaluation. 
Uvod 
Tjestenine su proizvodi dobiveni miješenjem i oblikovanjem pšenične krupice s vodom, a ovisno o 
udjelu krušne i durum pšenice u recepturi proizvoda, dodanim sastojcima i termičkoj obradi na tržištu 
se prodaju pod različitim nazivima (NN 081/2016). Povijest konzumiranja tjestenine seže daleko u 
prošlost, prema nekim podacima čak do etruščanske civilizacije (Sissons, 2004). Dobro je prihvaćena 
od strane potrošača u mnogim dijelovima svijeta zbog velikog izbora različitih proizvoda tjestenine, 
povoljne cijene i jednostavne pripreme, lakog transporta te relativno dugog roka trajanja u prikladnim 
uvjetima skladištenja (Marchylo i Dexter, 2001; Babuskin, 2014). Izvor je ugljikohidrata, a ovisno o 
tipu tjestenine i načinu pripreme smatra se proizvodom s niskim glikemijskim indeksom (Verardo, 
2009, prema Fradique et al., 2010). Sadrži 11 – 15 % proteina (sušena) ali je deficitarna na 
aminokiselinama liznu i treoninu, što otvara mogućnost upotrebe netradicionalnih sirovina u 
proizvodnji tjestenine (Abdel-Aal i Hucl, 2002 i Kies i Fox, 1970 i Del Nobile et al., 2008 prema 
Bashir et al., 2012).  
Kvaliteta tjestenine ovisi o kvaliteti korištenih sirovina i dodataka te samom procesu proizvodnje 
(Šimundić, 2008; Dawe, 2001 prema Sissons, 2008). Zbog svoje prihvaćenosti te jednostavnih 
sastojaka i proizvodnje tjestenina predstavlja idealan matriks za dodavanje različitih izvora 
visokovrijednih komponenata. Dodaci mijenjaju nutritivna, senzorska i funkcionalna svojstva 
tjestenine (Mercier, S. et al., 2016).  
Prema literaturnim podacima tjestenina je obogaćivana animalnim proteinima (Duda et al., 2019; 
Desai et al., 2018; Monteiro et al. 2016; Nette et al., 2016), biljnim proteinima (Badwak et al., 2014; 
Bashir et al., 2012; Biernacka et al., 2017; Cardenas-Hernandez et al., 2016; Kaur et al., 2013; Laleg et 
al., 2016; Nette et al., 2016; Padalino et al., 2017; Sudha i Leelavathi, 2012), prehrambenim vlaknima 
(Afshinpajouh et al., 2014; Aravind et al., 2012; Badwaik et al., 2014; Crizel et al., 2015; Filipović et 
al., 2014; Frost et al., 2003; Gull et al., 2015; Russo et al., 2010; Russo et al., 2012; Veterani et al. 
2019), biomasom mikroalgi (Lemes et al., 2012; Fradique et al., 2010; Navarro et al., 2016; Zouari et 
al., 2011), -3 masnim kiselinama (Anbudhasan et al., 2014; Iafelice, 2008), bakterijama mliječne 
kiseline (Capozzi et al., 2012), kiselim tijestom (Montemurro et al., 2019), izvorima antioksidativnih 
komponenata (Armellini et al., 2018, Lu et al., 2017, Marinelli et al., 2015). 
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U Tablici 1. prikazani su tipovi funkcionalne hrane s obzirom na način obogaćivanja nutrijentima. 
Hrana se može nazvati "funkcionalnom" ako pored svoje osnovne nutritivne vrijednosti na pozitivan i 
zadovoljavajući način utječe na jedan ili više ciljanih funkcija tijela smanjujući rizike razvoja 
pojedinih bolesti (Roberfroid, 2000 prema Čalić et al., 2011). 
Tablica 1. Tipovi funkcionalne hrane. 
Table 1. Types of functional food. 
Nemodificirana i neprerađena hrana Najjednostavniji oblik funkcionalne hrane, hrana u svom 
prirodnom obliku. 
Obogaćeni proizvodi Povećanje količine postojećih nutrijenata
5
. 
Dodatak novih nutrijenata ili komponenata koji nisu 
normalno prisutni u određenoj hrani
6
. 
Izmijenjeni proizvodi Zamjena postojeće komponente i/ili antinutrijenta s 
nutrijentima koji imaju povoljan učinak
7
. 
Poboljšani proizvodi Hrana kod koje je jedna ili više komponenata prirodno 
obogaćena kroz specijalne uvjete uzgoja biljaka, nove 




Izvor: Spence, 2006; Kotilainen et al., 2006, prema Čalić et al., 2011. 
Source: Spence, 2006; Kotilainen et al., 2006, as cited in Čalić et al., 2011. 
Cilj ovog rada bio je pripremiti svježu tjesteninu, odnosno svježe široke rezance obogaćene različitim 
udjelima proteina graška i konoplje, te utvrditi prihvatljivost svježih i svježih kuhanih uzoraka od 
strane potrošača. 
Konoplja se uvrštava u psihoaktivne biljke, a većina ih botaničara uvrštava u porodicu Cannabaceae, 
rod Cannabis (Schuttenhofer i Yuan, 2017). Postoje četiri svojte konoplje: Cannabis sativa L. subsp. 
sativa var. sativa, Cannabis sativa L. subsp. sativa var. spontanea, Cannabis sativa L. subsp. indica 
var. indica i Cannabis sativa L. subsp. indica var. kafiristanica (Pollio, 2016). Prema važećoj 
hrvatskoj legislativi industrijska konoplja je konoplja (Cannabis sativa L.) s ukupnim sadržajem 
THC-a (tetrahidrokanabinola) 0,2 % i manjim čije sorte se nalaze na Zajedničkoj sortnoj listi Europske 
unije i nije uvrštena u Popis droga, psihotropnih tvari i biljaka iz kojih se može dobiti droga 
(NN 107/01, 87/02, 163/03, 141/04, 40/07, 149/09, 84/11, 80/13, 39/19).  
Upotreba konoplje započela je u središnjoj Aziji i smatra se jednom od najvažnijih poljoprivrednih 
kultura zbog raznih mogućnosti iskorištenja: kao hrana, za proizvodnju lijekova, u građevinskoj, 
tekstilnoj i kozmetičkoj industriji itd. Sjemenka konoplje se uglavnom koristi kao hrana, a proizvodi 
od konoplje (ulje, brašno) postižu rastuću popularnost u ljudskoj prehrani (Russo i Reggiani, 2013 
prema Frassinetti et al., 2018). Sjemenke konoplje iznimno su hranjive, sadrže više od 30 % masti, 
izuzetno su bogate linolnom, alfa-linolenskom i gama-linolenskom kiselinom. Također su izvor 
                                                     
5
 Vidi primjere: Allen et al., 2015; Itkonen et al, 2018. 
6
 Vidi primjere: Michaličková et al. 2019; Fazilah et al. 2019. 
7
 Vidi primjer: Yang et al., 2017. 
8
 Vidi primjere: Kralik et al., 2012; Kralik et al., 2015. 
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vitamina E i minerala fosfora, kalija, natrija, magnezija, sumpora, kalcija, željeza i cinka, te fitosterola 
(Callaway, 2014; Rodriguez-Leyva, 2010; Apostol et al., 2015; Lukin et al., 2017; Mihoc et. al., 
2012). Sadrži sve esencijalne aminokiseline i masne kiseline u dovoljnoj količini da zadovolji potrebe 
ljudskog organizma (Frassinetti et al., 2018) i visoku količinu topljivih i netopljivih dijetalnih vlakana 
(Lukin, 2017). 
Grašak (Pisum sativum L.) je jednogodišnja zeljasta biljka iz porodica Lepirnjača (Fabaceae syn. 
Legumiosae) (Rukovanjski, 2017). Jedan je od najstarijih usjeva, domesticiran otprilike u isto vrijeme 
kad i glavne žitarice, a gospodarski je vrlo značajna kultura (Khan i Croser, 2004). Grašak je važan 
izvor proteina, minerala, vitamina i vlakana kako u prehrani ljudi, tako i u prehrani životinja (Wani i 
Kumar, 2014). Sadrži škrob, šećer, lecitin, bjelančevine (legumin, legumelin, vicilin, trigonelin i dr.) 
(Rukovanjski, 2017) i vlakna; dobar je izvor mangana, bakra, fosfora, molibdena, cinka, magnezija, 
željeza, kalija, zatim vitamina C i folata (Dahl et al, 2012), te vitamina A, K, B1, B2, B3, B6 (FooDB, 
n.d.), a antinutrijenata ima manje nego druge grahorice (Khan i Croser, 2004). Zbog sadržaja 
fitonutrijenata s antioksidatvnim i protuupalnim djelovanjem te vlakana grašak ima antikancerogena 
svojstva (Rungruangmaitree i Jiraungkoorskul, 2017), hipokolesterolemička svojstva te pomaže u 
kontroli metaboličkog, kardiovaskularnog i gastrointestinalnog zdravlja ljudi (Dahl et al, 2012). 
Od graška se procesiranjem mogu dobiti frakcije proteina, škroba i vlakana koje se koriste za 
obogaćivanje drugih proizvoda poput pekarskih proizvoda, gotovih juha, mesnih prerađevina, 
tjestenina i pirea (Khan i Croser, 2004). 
Materijali i metode 
Svježa tjestenina s proteinima konoplje pripremljena je u laboratoriju od pšenične krupice tip 400 
(Faring, Granolido d.d., Zagreb), vode i konopljinog brašna (wproteini konoplje = 31,0 %) iz ekološkog 
uzgoja (NUTRI OIL d.o.o., Velika Gorica), odnosno praha proteina graška (wproteini graška = min. 80 %) 
(Kernnel-premium, Biovega d.o.o., Zagreb). 
Pripremljena su četiri uzorka svježih širokih rezanaca s različitim udjelima konopljinog brašna u 
recepturi proizvoda od 0 % (kontrolni uzorak = uzorak br. 1), 5 % (uzorak br. 2; 1,55 % proteina 
konoplje), 10 % (uzorak br. 3; 3,1 % proteina konoplje) i 20 % (uzorak br. 4; 6,2 % proteina konoplje) 
na ukupne suhe sastojke te četiri uzorka svježih širokih rezanaca s različitim udjelima praha proteina 
graška u recepturi proizvoda od 0 % (kontrolni uzorak = uzorak br. 1), 5 % (uzorak br. 2; 4 % proteina 
graška), 10 % (uzorak br. 3; 8 % proteina graška) i 15 % (uzorak br. 4; 12 % proteina graška) na 
ukupne suhe sastojke. 
Za izradu tjestenine koristili smo stolni uređaj (model: Grunberg) s regulatorom za debljinu tijesta, 
glatkim cilindrom i cilindrom za rezanje širokih i tankih rezanaca.  
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Senzorska procjena svježe i svježe kuhane tjestenine provedena je s ciljem utvrđivanja prihvatljivosti 
tjestenine obogaćene proteinima konoplje i proteinima brašna. Ocjenjivana svojstva prikazana su i 
opisana u Tablici 2., a ista su pojašnjena svim ispitanicima prije početka ispitivanja. Svojstva su 
ocjenjivana ocjenama od 1 do 5. Ocjenjivanje je provodilo 20 neiskusnih članova (Ž i M) između 20 i 
45 godina (studenti i nastavnici). 
Tablica 2. Opis ocjenjivanih svojstava svježe i svježe kuhane tjestenine. 
Table 2. Description of the evaluated properties of fresh pasta and cooked fresh pasta. 
SVJEŽA TJESTENINA – IZABRANA SVOJSTVA 
Vanjski oblik 
Ujednačenost uzorka prema debljini, širini i duljini, bez 
deformiranih i slijepljenih komada. 
Izgled i svojstva površine 
Glatka površina bez bijelih ili tamnih pjega (kod tjestenine s 
konopljom samo za uzorak br. 1) . 
Boja  Ujednačena boja uzorka, svojstvena proizvodu. 
Miris Svojstven proizvodu. 
Opća prihvatljivost Opći stav o prihvatljivosti uzorka/ proizvoda. 
SVJEŽA KUHANA TJESTENINA – IZABRANA SVOJSTVA 
Boja Boja uzorka svojstvena proizvodu. 
Izgled i svojstva površine 
Neljepljiva površina bez pjega (kod tjestenine s konopljom samo za 
uzorak br. 1), bez sluzi. 
Miris Ugodan i svojstven kuhanoj tjestenini. 
Okus Ugodan i svojstven kuhanoj tjestenini. 
Tekstura Uključuje svojstva: tvrdoća, žvakljivost, adhezivnost, elastičnost. 
Opća prihvatljivost Opći stav o prihvatljivosti uzorka/ proizvoda. 
Izvor: prilagođeno prema (Sl. l. SFRJ 074/1988, str. 1884; Sissons, 2004, str. 416). 
Source: adapted according to (Sl. l. SFRJ 074/1988, p. 1884; Sissons, 2004, p. 416). 
 
Svaki ispitanik je prije početka ocjenjivanja dobio olovku i ocjenjivački listić. Svježi uzorci tjestenine 
(po 100 g), jedan po jedan, posluženi su na bijelom plastičnom tanjuru svakom ocjenjivaču. Za 
procjenu kuhane tjestenine, svježi uzorci tjestenine pripremljeni su kuhanjem prema prethodno 
određenom načinu i optimalnom vremenu kuhanja (Trajković et al., 1983), te je po 20 grama uzorka, 
jedan po jedan, posluženo na plastičnom tanjuru svakom ocjenjivaču. Dobiveni rezultati su obrađeni 
statistički u programu Excel za Windows sučelje. 
Rezultati i diskusija 
Rezultati provedene senzorske procjene svježih uzoraka širokih rezanaca obogaćenih konopljinim 
brašnom (proteinima konoplje) prikazani su u Tablici 3. 
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Tablica 3. Srednje vrijednosti ocjena senzorskih svojstava svježih uzoraka širokih rezanaca (konoplja) 
(prema Ujaković, 2018). 
Table 3. Mean values of sensory properties of fresh wide pasta noodle samples (hemp) (according to 
Ujaković, 2018). 
  UZORAK 
SENZORSKA SVOJSTVA 
Br. 1 Br. 2 Br. 3 Br. 4 
Sr. vr. SD Sr. vr. SD Sr. vr. SD Sr. vr. SD 
Vanjski oblik 4,35 0,67 4,35 0,49 4,40 0,60 4,35 0,67 
Izgled i svojstva površine 4,30 0,66 4,30 0,66 4,40 0,60 4,30 0,66 
Boja 4,35 0,67 4,15 0,67 4,35 0,67 4,25 0,72 
Miris 4,35 0,67 4,20 0,70 4,35 0,67 4,40 0,60 
Opća prihvatljivost 4,35 0,59 4,25 0,64 4,40 0,60 4,25 0,64 
Uzorci 1 – 4 s različitim udjelima konopljinog brašna u recepturi proizvoda od 0 % (kontrolni uzorak = uzorak 
br. 1), 5 % (uzorak br. 2; 1,55 % proteina konoplje), 10 % (uzorak br. 3; 3,1 % proteina konoplje) i 20 % (uzorak 
br. 4; 6,2 % proteina konoplje) na ukupne suhe sastojke. 
Samples 1 – 4 with different amount of hemp flour in the product recipe of 0 % (control sample = sample no. 1), 
5 % (sample no. 2; 1.55 % of hemp protein), 10 % (sample no. 3; 3.1 % of hemp protein) and 20 % sample no. 
4; 6.2 % of hemp protein) of total dry ingredients. 
 
Slika 1. Srednje vrijednosti ocjena senzorskih svojstava svježih uzoraka širokih rezanaca (konoplja) 
(prema Ujaković, 2018). 
Figure 1. Mean values of sensory properties of fresh wide pasta noodle samples (hemp) (according to 
Ujaković, 2018). 
Kao što se vidi iz Tablice 3. i dijagrama (Slika 1.) koji prikazuju srednje vrijednosti ocjena senzorskih 
svojstava svježih uzoraka širokih rezanaca sva procjenjivana svojstva svježe tjestenine ocijenjena su 
relativno visokim ocjenama; svi uzorci su imali ocjenu višu od 4,00. Najprihvatljiviji uzorak je onaj s 
udjelom proteina konoplje od 3,1 % (10 % konopljinog brašna) na ukupne suhe sastojke s ocjenom 
4,40, a najmanje prihvatljivi su uzorci s udjelom proteina konoplje od 1,55 i 6,2 % (odnosno 5 i 20 % 
konopljinog brašna) na ukupne suhe sastojke s ocjenom 4,25. Kod ocjenjivanja vanjskog oblika 
najveću ocjenu dobio je uzorak br. 3 (4,40), dok su preostali uzorci imali istu nižu ocjenu (4,35). 
Najvišu ocjenu za izgled i svojstva površine dobio je uzorak br. 3 (4,40), dok su svi ostali uzorci dobili 
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ocjenu 4,30. Kod ocjenjivanja boje najvišu ocjenu dobili su uzorci br. 1 i br. 3 (4,35), a najnižu ocjenu 
uzorak br. 2 (4,15). Najveću ocjenu za miris dobio je uzorak br. 4 (4,40), a najnižu ocjenu uzorak br. 2 
(4,20). 
Prema dijagramu koji prikazuje prosječne ocjene senzorske procjene svježe tjestenine (Slika 2.) 
vidljivo je da je uzorak br. 2 ocijenjen najnižom ocjenom (4,25), dok je najvišu dobio uzorak br. 3: 
4,38 od maksimalnih 5,00. Kontrolni uzorak ocijenjen je višom ocjenom (4,34) od uzoraka br. 2 i br. 4. 
  
Slika 2. Prosječna ocjena senzorske procjene svježih uzoraka širokih rezanaca (konoplja) (prema 
Ujaković, 2018). 
Figure 2. Average grade of sensory evaluation of fresh wide pasta noodle samples (hemp) (according 
to Ujaković, 2018). 
 
Ukupan broj bodova svih ispitanih svojstava po pojedinim uzorcima svježe tjestenine prikazan je 
dijagramom (Slika 3.) iz kojeg je vidljivo da je uzorak br. 2 imao najmanji ukupan broj bodova 
(21,25), dok je najveći broj bodova imao uzorak br. 3: 21,90 od maksimalnih 25,00. Kontrolni uzorak 
dobio je veći ukupan broj bodova (21,70) od uzoraka br. 2 i br. 4. 
  
Slika 3. Ukupan broj bodova senzorske procjene svježih uzoraka širokih rezanaca (konoplja) (prema 
Ujaković, 2018). 
Figure 3. Total number of points of sensory evaluation of fresh wide pasta noodle samples (hemp) 
(according to Ujaković, 2018). 
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Rezultati provedene senzorske procjene svježih kuhanih uzoraka širokih rezanaca obogaćenih 
konopljinim brašnom (proteinima konoplje) prikazani su u Tablici 4. 
Tablica 4. Srednje vrijednosti ocjena senzorskih svojstava svježih kuhanih uzoraka širokih rezanaca 
(konoplja) (prema Ujaković, 2018). 
Table 4. Mean values of sensory properties of cooked fresh wide pasta noodle samples (hemp) 
(according to Ujaković, 2018). 
  UZORAK 
SENZORSKA SVOJSTVA 
Br. 1 Br. 2 Br. 3 Br. 4 
Sr. vr. SD Sr. vr. SD Sr. vr. SD Sr. vr. SD 
Boja 4,35 0,67 4,35 0,67 4,60 0,60 4,40 0,60 
Izgled i svojstva površine 4,35 0,67 4,65 0,59 4,60 0,60 4,35 0,59 
Miris 4,40 0,60 4,50 0,51 4,40 0,60 4,05 0,83 
Okus 4,30 0,66 4,40 0,60 4,40 0,60 4,40 0,60 
Tekstura 4,35 0,67 4,30 0,66 4,35 0,59 4,35 0,59 
Opća prihvatljivost 4,30 0,66 4,25 0,72 4,35 0,67 4,15 0,81 
Uzorci 1 – 4 s različitim udjelima konopljinog brašna u recepturi proizvoda od 0 % (kontrolni uzorak = uzorak br. 1), 
5 % (uzorak br. 2; 1,55 % proteina konoplje), 10 % (uzorak br. 3; 3,1 % proteina konoplje) i 20 % (uzorak br. 4; 6,2 
% proteina konoplje) na ukupne suhe sastojke. 
Samples 1 – 4 with different amount of hemp flour in the product recipe of 0 % (control sample = sample no. 1), 
5 % (sample no. 2; 1.55 % of hemp protein), 10 % (sample no. 3; 3.1 % of hemp protein) and 20 % sample no. 
4; 6.2 % of hemp protein) of total dry ingredients. 
Kao što je vidljivo iz Tablice 4. i dijagrama (Slika 4.) koji prikazuje srednje vrijednosti ocjena 
senzorskih svojstava svježih kuhanih uzoraka širokih rezanaca sva procjenjivana svojstva kuhane 
tjestenine ocijenjena su relativno visokim ocjenama; svi uzorci su imali ocjenu višu od 4,00.  
  
Slika 4. Srednje vrijednosti ocjena senzorskih svojstava svježih kuhanih uzoraka širokih rezanaca 
(konoplja) (prema Ujaković, 2018). 
Figure 4. Mean values of sensory properties of cooked fresh wide pasta noodle samples (hemp) 
(according to Ujaković, 2018). 
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Kod ocjenjivanja boje najveću ocjenu dobio je uzorak br. 3 (4,60), dok su najnižu ocjenu imali uzorci 
br. 1 i br. 2 (4,35). Najvišu ocjenu za izgled i svojstva površine imao je uzorak br. 2 (4,65), a najnižu 
uzorak br. 1 i br. 4 (4,35). Kod ocjenjivanja mirisa najveću ocjenu dobio je uzorak br. 2 (4,50), a 
najnižu (4,05) uzorak s najvećim udjelom konopljinog brašna (vjerojatno zbog intenzivnog mirisa 
konopljinog brašna po travi/zemlji), dok je kod ocjenjivanja okusa najnižu ocjenu dobio kontrolni 
uzorak (4,30), a preostali uzorci su dobili istu ocjenu (4,40). Za svojstvo teksture uzorci br. 1, br. 3 i 
br. 4 imali su istu ocjenu (4,35), a uzorak br. 2 dobio je nižu ocjenu (4,30). Najprihvatljiviji uzorak je 
onaj s udjelom proteina konoplje od 3,1 % na ukupne suhe sastojke s ocjenom 4,35, a najmanje 
prihvatljiv je uzorak s udjelom proteina konoplje od 6,2 % na ukupne suhe sastojke s ocjenom 4,15. 
Slika 5. prikazuje prosječne ocjene senzorske procjene svježe kuhane tjestenine. Iz rezultata je vidljivo 
da je uzorak br. 4 dobio najnižu ocjenu (4,28), dok je najveću dobio uzorak br. 3: 4,44 od maksimalnih 
5,00.  
 
Slika 5. Prosječna ocjena senzorske procjene kuhanih uzoraka svježih širokih rezanaca (konoplja) 
(prema Ujaković, 2018). 
Figure 5. Average grade of sensory evaluation of cooked fresh wide pasta noodle samples (hemp) 
(according to Ujaković, 2018). 
 
Ukupan broj bodova svih ispitanih svojstava po pojedinim uzorcima kuhane svježe tjestenine prikazan 
je dijagramom (Slika 6.) iz kojeg je vidljivo da je uzorak s najvećim udjelom proteina konoplje (br. 4) 
imao najmanji ukupan broj bodova (25,70), dok je najveći broj bodova imao uzorak br. 3: 26,70 od 
maksimalnih 30,00.  
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Slika 6. Ukupan broj bodova senzorske procjene kuhanih uzoraka svježih širokih rezanaca (konoplja) 
(prema Ujaković, 2018). 
Figure 6. Total number of points of sensory evaluation of cooked fresh wide pasta noodle samples 
(hemp) (according to Ujaković, 2018). 
 
Rezultati provedene senzorske procjene svježih uzoraka širokih rezanaca obogaćenih proteinima 
graška prikazani su u Tablici 5. 
Tablica 5. Srednje vrijednosti ocjena senzorskih svojstava svježih uzoraka širokih rezanaca (grašak) 
(prema Runje, 2018). 
Table 5. Mean values of sensory properties of fresh wide pasta noodle samples (pea) (according to 
Runje, 2018). 
  UZORAK 
SENZORSKA SVOJSTVA 
BR. 1 BR. 2 BR. 3 BR. 4 
Sr. vr. SD Sr. vr. SD Sr. vr. SD Sr. vr. SD 
VANJSKI OBLIK 4,30 0,73 4,20 0,62 4,20 0,77 4,35 0,75 
IZGLED I SVOJSTVA 
POVRŠINE 
4,40 0,60 4,40 0,68 4,40 0,75 4,30 0,57 
BOJA 4,30 0,66 4,10 0,79 4,00 0,56 4,05 0,69 
MIRIS 4,20 0,83 4,15 0,75 4,10 0,72 4,00 0,73 
OPĆA PRIHVATLJIVOST 4,25 0,72 4,05 0,60 3,95 0,83 3,90 0,79 
Uzorci 1 – 4 s različitim udjelima praha proteina graška u recepturi proizvoda od 0 % (kontrolni uzorak = uzorak 
br. 1), 5 % (uzorak br. 2; 4 % proteina graška), 10 % (uzorak br. 3; 8 % proteina graška) i 15 % (uzorak br. 4; 12 
% proteina graška) na ukupne suhe sastojke. 
Samples 1 – 4 with different amount of pea protein powder in the product recipe of 0 % (control sample = 
sample no. 1), 5 % (sample no. 2; 4 % of pea proteins), 10 % (sample no. 3; 8 % of pea proteins) i 15 % sample 
no. 4; 12 % of pea proteins) of total dry ingredients. 
Kao što se vidi iz Tablice 5. i Slike 7. sva procjenjivana svojstva svježe tjestenine ocijenjena su 
relativno visokim ocjenama, jedino su uzorci br. 3. i br. 4. imali nižu ocjenu od 4,00 za svojstvo opće 
prihvatljivosti proizvoda (redom 3,95 i 3,90). Najprihvatljiviji uzorak je kontrolni (br. 1) s ocjenom 
4,25, a od uzoraka obogaćenih proteinima graška uzorak br. 2 s ocjenom 4,05.  
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Kod ocjenjivanja vanjskog oblika najveću ocjenu dobio je uzorak br. 4 (4,35), dok su najnižu dobili 
uzorci br. 2 i br. 3 (4,20). Najnižu ocjenu za izgled i svojstva površine imao je uzorak s najvećim 
udjelom proteina graška (br. 4), dok su preostali uzorci dobili istu ocjenu (4,40). Kod ocjenjivanja boje 
najveću ocjenu dobio je uzorak br. 1 (4,30), a od uzoraka obogaćenih proteinima graška najveću 
ocjenu dobio je uzorak br. 2 (4,10), a najmanju uzorak br. 3 (4,00). Najveću ocjenu za miris dobio je 
kontrolni uzorak (4,20), a od uzoraka obogaćenih proteinima graška najveću ocjenu dobio je uzorak 
br. 2 (4,15), a najmanju uzorak br. 4 (4,00). 
 
Slika 7. Srednje vrijednosti ocjena senzorskih svojstava svježih uzoraka širokih rezanaca (grašak) 
(prema Runje, 2018). 
Figure 7. Mean values of sensory properties of fresh wide pasta noodle samples (pea) (according to 
Runje, 2018). 
 
Slika 8. prikazuje prosječne ocjene senzorske procjene svježe tjestenine. Iz rezultata je vidljivo da su 
uzorci obogaćeni proteinima graška ocijenjeni nižim ocjenama od kontrolnog uzorka (4,29), a najveću 
prosječnu ocjenu od obogaćenih uzoraka dobio je uzorak br. 2: 4,18 od maksimalnih 5,00. Najnižu 
ocjenu dobio je uzorak (br. 4) s najvećim udjelom proteina graška, 4,12. 
Ukupan broj bodova svih ispitanih svojstava po pojedinim uzorcima svježe kuhane tjestenine prikazan 
je dijagramom (Slika 9.) iz kojeg je vidljivo da su uzorci obogaćeni proteinima graška ocijenjeni nižim 
ocjenama od kontrolnog uzorka, a najveću prosječnu ocjenu od obogaćenih uzoraka dobio je uzorak 
br. 2: 20,90. Najniži ukupan broj bodova imao je uzorak br. 4 (20,60), a kontrolni uzorak (br. 1) imao 
je 21,45 bodova od maksimalnih 25,00. 
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Slika 8. Prosječna ocjena senzorske procjene svježih uzoraka širokih rezanaca (grašak) (prema Runje, 
2018). 




Slika 9. Ukupan broj bodova senzorske procjene svježih uzoraka širokih rezanaca (grašak) (prema 
Runje, 2018). 
Figure 9. Total number of points of sensory evaluation of fresh wide pasta noodle samples (pea) 
(according to Runje, 2018). 
 
Rezultati provedene senzorske procjene svježih kuhanih uzoraka širokih rezanaca obogaćenih 
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Tablica 6. Srednje vrijednosti ocjena senzorskih svojstava svježih kuhanih uzoraka širokih rezanaca 
(grašak) (prema Runje, 2018). 
Table 6. Mean values of sensory properties of cooked fresh wide pasta noodle samples (pea) 
(according to Runje, 2018). 
  UZORAK 
SENZORSKA SVOJSTVA 
BR. 1 BR. 2 BR. 3 BR. 4 
Sr. vr. SD Sr. vr. SD Sr. vr. SD Sr. vr. SD 
BOJA 4,40 0,68 4,45 0,60 4,50 0,69 3,90 0,79 
IZGLED I SVOJSTVA 
POVRŠINE 
4,30 0,73 4,10 0,64 4,25 0,64 3,95 0,83 
MIRIS 4,35 0,67 4,15 0,67 4,15 0,75 3,90 0,64 
OKUS 4,30 0,66 4,20 0,77 4,15 0,75 4,20 0,89 
TEKSTURA 4,05 0,60 4,15 0,75 4,05 0,60 4,00 0,79 
OPĆA PRIHVATLJIVOST 4,05 0,83 4,15 0,75 4,05 0,76 4,00 0,79 
Uzorci 1 – 4 s različitim udjelima praha proteina graška u recepturi proizvoda od 0 % (kontrolni uzorak = uzorak 
br. 1), 5 % (uzorak br. 2; 4 % proteina graška), 10 % (uzorak br. 3; 8 % proteina graška) i 15 % (uzorak br. 4; 12 
% proteina graška) na ukupne suhe sastojke. 
Samples 1 – 4 with different amount of pea protein powder in the product recipe of 0 % (control sample = 
sample no. 1), 5 % (sample no. 2; 4 % of pea proteins), 10 % (sample no. 3; 8 % of pea proteins) and 15 % 
sample no. 4; 12 % of pea proteins) of total dry ingredients. 
Kao što se vidi iz Tablice 6. i Slike 10. sva procjenjivana svojstva svježe kuhane tjestenine ocijenjena 
su relativno visokim ocjenama, jedino je uzorak br. 4 imao ocjenu nižu od 4,00 za boju, izgled i 
svojstva površine, te miris (redom 3,90, 3,95 i 3,90). Kod ocjenjivanja boje najveću ocjenu dobio je 
uzorak br. 3 (4,50), dok je najnižu dobio uzorak br. 4 (3,90). Najveću ocjenu za izgled i svojstva 
površine imao je uzorak br. 1 (4,30), a od uzoraka obogaćenih proteinima graška najveću ocjenu imao 
je uzorak br. 3 (4,25), a najnižu uzorak br. 4 (3,95). Najveću ocjenu za miris dobio je uzorak br. 1 
(4,35), a od uzoraka obogaćenih proteinima graška najveću ocjenu dobili su uzorci br. 2 i br. 3 (4,15), 
a najnižu uzorak (br. 4) s najvećim udjelom proteina graška, 3,90. Kod ocjenjivanja okusa najveću 
ocjenu dobio je uzorak br. 1 (4,30), a od uzoraka obogaćenih proteinima graška najveću ocjenu dobili 
su uzorci br. 2 i br. 4 (4,20), a najnižu uzorak br. 3 (4,15). Najveću ocjenu za teksturu imao je uzorak 
br. 2 (4,15), a najnižu uzorak br. 4 (4,00). Kod ocjenjivanja opće prihvatljivosti uzorak br. 2 dobio je 
najveću ocjenu (4,15), a najnižu uzorak br. 4 (4,00). 
Slika 11. prikazuje prosječne ocjene senzorske procjene svježe kuhane tjestenine. Iz rezultata je 
vidljivo da su uzorci obogaćeni proteinima graška ocijenjeni nižim ocjenama od kontrolnog uzorka 
(4,24), a najveću prosječnu ocjenu od obogaćenih uzoraka dobio je uzorak br. 2: 4,20 od maksimalnih 
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Slika 10. Srednje vrijednosti ocjena senzorskih svojstava svježih kuhanih uzoraka širokih rezanaca 
(grašak) (prema Runje, 2018). 
Figure 10. Mean values of sensory properties of cooked fresh wide pasta noodle samples (pea) 
(according to Runje, 2018). 
 
 
Slika 11. Prosječna ocjena senzorske procjene kuhanih uzoraka svježih širokih rezanaca (grašak) 
(prema Runje, 2018). 
Figure 11. Average grade of sensory evaluation of cooked fresh wide pasta noodle samples (pea) 
(according to Runje, 2018). 
Ukupan broj bodova svih ispitanih svojstava po pojedinim uzorcima kuhane svježe tjestenine prikazan 
je dijagramom (Slika 12.) iz kojeg je vidljivo da su uzorci obogaćeni proteinima graška ocijenjeni 
nižim ocjenama od kontrolnog uzorka, a najveću prosječnu ocjenu od obogaćenih uzoraka dobio je 
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uzorak br. 2: 25,20. Najniži ukupan broj bodova imao je uzorak br. 4 (23,95), a kontrolni uzorak (br. 
1) imao je 25,45 bodova od maksimalnih 30,00. 
 
Slika 12. Ukupan broj bodova senzorske procjene kuhanih uzoraka svježih širokih rezanaca (grašak) 
(prema Runje, 2018). 
Figure 12. Total number of points of sensory evaluation of cooked fresh wide pasta noodle samples 
(pea) (according to Runje, 2018). 
Zaključak 
Tjestenina obogaćena proteinima konoplje (brašnom konoplje), kao i tjestenina obogaćena proteinima 
graška (prah proteina graška), ocijenjena je visokim ocjenama od strane potrošača. Iz dobivenih 
rezultata senzorske procjene po 4 uzorka širokih rezanaca, svježih i svježih kuhanih, s različitim 
udjelima proteina konoplje i proteina graška u recepturi proizvoda, može se zaključiti da je 
najprihvatljiviji uzorak širokih rezanaca obogaćenih konopljinim brašnom onaj s udjelom konopljinog 
3,1 % proteina konoplje (10 % konopljinog brašna) na ukupne suhe sastojke i u slučaju svježih i u 
slučaju kuhanih uzoraka te da je najprihvatljiviji uzorak širokih rezanaca obogaćenih proteinima 
graška onaj s udjelom protein graška od 4 % (5 % proteina graška u prahu) na ukupne suhe sastojke i u 
slučaju svježih i u slučaju kuhanih uzoraka. Rezultati provedenog ispitivanja mogu poslužiti kao 
osnova za daljnji razvoj proizvoda, tjestenina obogaćenih biljnim proteinima, a i tjestenina obogaćenih 
biljnim vlaknima. 
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